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57 Resumen:
El Procedimiento de preparado de rodajas de be-
renjena frita con posterior congelacio´n describe la
obtencio´n a partir de berenjena de un producto no
perecedero mediante el tratamiento de fritura, con-
gelacio´n y conservacio´n al estado congelado. Con la
fritura se consigue evitar el pardeamiento enzima´tico.
Este procedimiento es aplicable al mercado del pro-
ducto vegetal al estado congelado y la utilizacio´n de
un cocinado previo (fritura) del producto vegetal an-
tes de su congelacio´n.
Aviso: Se puede realizar la consulta prevista por el art◦ 37.3.8 LP.
Venta de fasc´ıculos: Oﬁcina Espan˜ola de Patentes y Marcas. C/Panama´, 1 – 28036 Madrid
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DESCRIPCION
El interes de este procedimiento se basa en el
empleo de berenjena como producto destinado a
la congelacio´n, lo cual supone la introduccio´n en
el mercado de un nuevo producto vegetal conge-
lado.
La berenjena es una hortaliza muy susceptible
al pardeamiento enzimatico debido a que presenta
una alta actividad en peroxidasa y polifenoloxi-
dasa principales responsables de la accio´n cata-
lizadora de las reacciones oxidativas, que tienen
lugar en el fruto y que ocasionan su ennegreci-
miento durante la manipulacio´n y el procesado.
Debido a este problema y a la pe´rdida de te-
xtura que presenta al ser congelada, la berenjena
no se comercializa como otras hortalizas al estado
congelado.
Los me´todos cla´sicos de inactivacio´n en-
zima´tica, previos a la congelacio´n, se basan en
el tratamiento te´rmico o escaldado del producto
vegetal (vapor de agua, inmersio´n en agua a dis-
tintas temperaturas) y /o´ tratamientos con inhi-
bidores (adicio´n de a´cido asco´rbico, de productos
que disminuyan el pH o´ de azu´cares en el caso de
frutas).
El procedimiento descrito propone la reali-
zacio´n de una “fritura” de las rodajas de be-
renjena previamente a su congelacio´n y posterior
conservacio´n al estado congelado; lo que supone
un tratamiento te´rmico de inactivacio´n enzima-
tica eﬁcaz, que evita el pardeamiento del pro-
ducto, mejora la textura debido a la accio´n del
rebozado y hace posible el consumo del mismo
sin la realizacio´n de un cocinado posterior.
Este pretratamiento tendr´ıa interes en la pro-
duccio´n de precocinados vegetales congelados; ya
que berenjenas fritas no existen en el mercado,
aunque s´ı se pueden encontrar “fritos” de pes-
cado.
Como innovacio´n se proponen las siguientes:
a) El lanzamiento al mercado de un nuevo pro-
ducto vegetal congelado.
b) El empleo de la fritura como medio de inac-
tivacio´n enzima´tica.
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c) La presentacio´n de un producto congelado
ya elaborado para cuyo consumo no es nec-
sesario su cocinado posterior.
Materiales y Metodos.
Se utilizan berenjenas de las variedades “Mo-
rada lisa” o´ “Jaspeada”, siguiendo el esquema de
la Fig 1.
Los frutos: 1◦/se cortan en rodajas de un gro-
sor de 7-8 mm, 2◦/ se tratan con un rebozo co-
mercial ref N-0002 de la casas Hispanoland, en
una proporcio´n rebozo /agua de 125 g: 150 cc,
3◦/ las rodajas se frien en aceite vegetal hasta
que adquieren un tono ligeramente dorado (1 mi-
nuto). 4◦/ Una vez fr´ıas, se congelan a -30◦C en
un tunel de congelacio´n de aire forzado o en un
armario congelador de nitrogeno l´ıquido (me´todos
convencionales de congelacio´n industrial).
El envasado se realiza a vacio en bolsas de po-
lietileno. La conservacio´n frigor´ıﬁca del producto
congelado se realiza en arco´nes dome´sticos a la
temperatura de -18◦C.
Las muestras se mantienen en un grado
o´ptimo de consumo a lo largo de 9 meses de
conservacio´n frigor´ıﬁca, como resultado de los
anal´ısis sensoriales de olor, color, sabor, textura
y aceptabilidad, realizado por un panel de 10 ca-
tadores.
El cocinado del producto se puede llevar a
cabo en un horno a una temperatura de 250◦C
durante 5 minutos o´, en aceite hirviendo, reali-
zandose una ligera fritura adicional. En ambos
casos, no es necesaria la descongelacio´n previa del
producto.
Leyendas de la Figura 1.
A.- rodajas de 7-8 mm de grosor.
B.- Rebozado con N-002
C.- Fritura en aceite vegetal
D.- Congelacio´n a -30◦C.
E.- Envasado a vacio.
F.- Conservacio´n frigor´ıﬁca a -18◦C.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de preparado de rodajas
de berenjena frita con posterior congelacio´n ca-
racterizado por las siguientes etapas: a) pre-
paracio´n en rodajas del producto, b) rebozado,
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c) fritura, d) congelacio´n a -30◦C, e) envasado a
vac´ıo, f) conservacio´n a -18◦C.
2. Un procedimiento segu´n reivindicacio´n 1
caracterizado porque el empleo de tratamiento
de fritura como medio de inactivacio´n enzima´tica
en vegetales congelados.
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